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KURU ERIKLI SULU KOFTE

https://www.posta.com.tr

1 kg ¢ift cekilmis az yagli dana kiyma
1 klicUk kase nohut (Kirik nohut)

1 klicUk su bardag ince bulgur

200 gram kuru erik

1 yemek kasigi reyhan

6 adet patates

2 adet yumurta

1 yemek kasigi pul biber

Salgali sos igin:

2 yemek kasi§i sar1 yag veya tereyagi
1 yemek kasigi domates salgasi

1 tath kasidi tuz

1 litre sicak su

Erikler yikanip sicak suda bekletilir. Kéfte harci igin kiyma genis bir kaba alinir. Uzerine 2 adet de yumurta kirilir.
Pul biber, reyhan, 1 yemek kasig tuz ilave edilerek yogrulmaya baslanir. ince bulgur ile nohut konur ve
yogurmaya devam edilir. Tim malzemeler iyice 6zlesene kadar glizelce harmanlanir. Sicak suda bekletilen
erikler yikanip sizulir. Kéfte harcindan pargalar alinir ve avug igine dizlestirildikten sonra ortasina 1 adet kuru
erik konarak kapatilir ve yuvarlatilir. El, i1slatarak kéftenin iyice bitlinlesmesi ve plrlizsiz bir hale gelmesi
saglanir. Kéfte harcindan ayni sekilde kofte toplari olusturulur. Kofteler hazirlandiktan sonra patatesler soyulup
yikanir ve 4&apos;e bollndr. Blyikge bir tencereye 2 yemek siviyag veya tereyagi eklenir. Ardindan 1 yemek
kasi§1 domates salgasi ilave edilir ve kokusu gikana kadar kavrulur. Uzerine 1 litre sicak su eklenir. Uzerine 1
tath kasig1 da tuz konur ve kofte toplar da salgali sosun igine teker teker dikkatlice atilir. 1 tagim kaynadiktan
sonra patatesler kéftelerin Uzerine yerlestirilir. Kisik ateste pisiriimeye birakilir. Patatesler yumusayip kofteler
iyice haglaninca yemegin alti kapatilir.
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